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III METODOLOGI PENELITIAN 
3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 
 Penelitian ini dilaksanakan pada  bulan  Desember 2017- Juli 2018. 
Tempat pelaksanaan penelitian di Laboraturium Ilmu dan Teknologi Pangan, 
Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Muhammadiyah Malang. 
 
3.2 Alat dan Bahan 
3.2.1 Alat  
 Alat yang digunakan dalam pembuatan edible film antara lain kain saring, 
almunium foil, plat kaca ,loyang, pemgayak/mesh, hot plate ( Romand Hot Plate 
Stirer Type 30), termometer, cabinet, magnetic stirrer, neraca analitik (Pioner 
TM,Dhaus), mikrometer skrup, spektrofotometer (Genesys 20 Thermo Spectonic) 
dan kuvet, sentrifuse ( PIC Series) mikrometer, vortex. 
3.2.2 Bahan 
 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah  singkong varietas 
Malang 1 berumur 8 bulan seperti pada gambar Lampiran 10, dengan warna 
sedikit kecoklatan dan temu hitam berumur 9 bulan dengan warna kuning sedikit 
kebiruan seperti pada gambar Lampiran 10 yang diproleh dari pasar tradisional  di 
Karangploso. Bahan kimia meliputi  gliserol (Teknis), karagenan, aquades dan 
bahan analisis antara lain alkohol 96%, aquades, silicagel, DPPH dalam etanol, 




3.3 Metode Penelitian 
 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial 
dikarenakan memiliki dua fakto. Faktor pertama terdiri dari konsentrasi pati 
singkong (2%, 3%, dan 4% b/v) sedangkan konsentrasi kedua adalah konsentrasi 
filtrat temu hitam terdiri dari (3%, 5% dan 7% v/v total).  
Faktor 1 : Konsentrasi Pati Singkong (P) 
P1 : 2% b/v 
P2 : 3% b/v 
P3 : 4% b/v 
Faktor 2 : Konsentrasi Temu Hitam (T) 
T1 : 3% v/v 
T2 : 5% v/v 
T3 : 7%v/v 
Tabel 4. Kombinasi perlakuan adalah sebagai berikut :  
P/T T1 T2 T3 
P1 P1T1 P1T2 P1T3 
P2 P2T1 P2T2 P2T3 
P3 P3T1 P3T2 P3T3 
 
Keterangan : 
PIT1 : 2% b/v Pati Singkong + 3% v/v Temu Hitam 
P2T1 : 3% b/v Pati Singkong + 3% v/v Temu Hitam 
P3T1 : 4% b/v Pati Singkong + 3% v/v Temu Hitam 
P1T2 : 2% b/v Pati Singkong + 5% v/v Temu Hitam 
P2T2 : 3% b/v Pati Singkong + 5% v/v Temu Hitam 
P3T2 : 4% b/v Pati Singkong + 5% v/v Temu Hitam 
P1T3 : 2% b/v Pati Singkong + 7% v/v Temu Hitam 
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P2T3 : 3% b/v Pati Singkong + 7% v/v Temu Hitam 
P3T3 : 4% b/v Pati Singkong  + 7% v/v Temu Hitam 
 
3.4 Pelaksanaan  Penelitian 
3.4.1 Ekstraksi Pati Singkong  
Singkong  yang telah didapatkan kemudian dikupas dan dicuci dengan air 
bersih untuk menghilangkan kotoran yang menempel pada permukannya, 
kemudian ditiriskan sampai kering. Setelah kering ubi kayu diparut sampai halus, 
sehingga diproleh bubur pati. Bubur pati yang telah diproleh kemudian dilakukan 
penyaringan, sehingga didapatkan filtrat. Filtrat ini kemudian ditambahkan 
aquades dengan perbandingan berat antara ubi kayu dengan aquades 1:3 kemudian 
diendapkan. Kemudian dilakukan penyaringan sehingga didapatkan endapan/ pati 
basah. Endapan yang telah diproleh selanjutnya dikeringkan denngan cabinet 
drying dengan suhu 50˚C selama 6 jam, lalu dilakukan penghalusan dan 
pengayakan 80 mesh sampai didapatkan pati halus. 
3.4.2 Ekstraksi Temu Hitam 
Rimpang temu hitam dicuci hingga bersih kemudian dikupas dan dicuci 
kembali kemdian diparut dan kemudian disaring menggunakan kain saring. Filtrat 
setelah itu disaring menggunakan kertas saring kasar. Filtrat yang lolos saringan 
kasar digunakan untuk pembuatan edible film. 
3.4.3 Proses Pembuatan Edible film Pati Singkong Dengan Penambahan 
Temu Hitam 
 
Pati singkong ditimbang dengan konsentrasi 2%, 3%, dan 4% (b/v total). 
Karagenan ditimbang dengan konsentrasi 4% (b/b pati singkong). Gliserol diukur 
dengan konsentrasi 0,3% (v/v pati singkong). Pati  singkong, karagenan dan 
21 
 
gliserol dibuat suspensi dengan penambahan aquades sampai dengan 150 ml 
kemudian dipanaskan menggunakan hot plate selama ±30 menit pada suhu 85˚C. 
Suspensi hasil pemanasan didinginkan hingga suhu 35˚C. Kemudian ditambahkan 
filtrat temu hitam dengan konsentrasi 3%, 5% dan 7% (v/v). Suspensi yang telah 
ditambahkan perasan temu hitam diaduk kembali dengan stirer supaya homogen, 
kemudian dituangkan ke plat kaca. Larutan edible film dikeringkan di cabinet 
pada suhu ±50˚C selama 20 jam dan setelah itu didinginkan pada suhu ruang 
selama 1 jam edible film mudah dilepas dari cetakan. 
 
3.5 Parameter Penelitian 
 Secara umum parameter yang sering digunakan dalam mengukur sifat  
meknik edible film adalah ketebalan, kuat tarik (tensile strength), kemuluran 
(elongation) dan ketebalan. Faktor yang dapat mempengaruhi ketebalan adalah 
total padatan terlarut pada larutan pembentuk film dan ukuran pelat pencetak. 
Semakin tinggi konsentrasi padatan terlarut, mak ketebalan film akan meningkat 
(Krisna,2011). 
 
3.6 Analisis  Data 
Data hasil pengamatan diolah dengan analisa sidik ragam (ANOVA) jika 
ada beda dilanjut dengan uji BNT 5 %.   
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3.7     Prosedur Analisa  
3.7.1 Ketebalan Edible Film  
Pengukuran ketebalan film menggunakan mikrometer dengan ketelitian 
0,001 mm. Nilai ketebalan yang didapat merupakan rataan dari pengukuran pada 
lima tempat yang berbeda (Bourtoom, 2008) 
 
3.7.2 Elongasi 
Menurut Bourtoom (2008),  sampel edible film yang akan diuji dipotong 
dengan ukuran  6x2 cm  kemudian dikaitkan pada penjepit/ pengait yang ada alat 
textre Analyzer dengan luasan edible film yamg dijepit 1,5 cm dikedua sisi 
panjangnya. Kemudian elongasi dihitung dengan rumus : 
E=panjang akhir-panjang awalpanjang awal   x100% 
 
3.7.3 Kekuatan Tarik 
Pengukuran kekuatan tarik dan kemuluran dilakukan dengan cara 
memotong sampel edible film yang akan diuji dengan ukuran 6x2 cm. Edble film 
dikaitkan secara horizontal pada penjepit / pengait yang ada pda alat texture 
Analyzer dengan luasan edible film yang dijepit 1,5 cm dikedua sisi panjangnya. 
Nilai kekutan tarik maksimal film diukur pada saat film menjelang putus 
(Bourtoom, 2008) kuat tarik dihitung dengan rumus : 
Kuat Tarik : F/A 
Keterangan : 
F= Gaya kuat tarik (N) 
A= Luas penampang (mm2) 
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3.7.4 WVTR (Water Vapor Transmission Rate) 
Cawan berisi 2 gram silicagel ditutup dengan edible film yang akan diuji. 
Permukan antara cawan dengan film dilapisi menggunakan lilin dan bagian luar 
diikat dengan isolasi plastik sehingga cawan tertutup rapat. Cawan dimasukan 
dalam desikator berisi berisi NaCl 40%. Desikator disimpan pada suhu 24˚C. 
Setiap 24 jam selama 5 hari cawan ditimbang. Berat cawan kemudian dibuat 
grafiknya dan ditentukan perubahan beratnya. Kecepatan peubahan film 
setiapsatuan luas merupakan nilai WVTR. Rumus perhitungan WVTR 
(Lindriati,dkk,2007) 
WVTR = m/Axt 
Keterangan : 
 M = massa uap air yang melewati bahan (g) 
A = Luas area bahan yang dilewati uap air (cm2) 
T= waktu (jam) (Lindriati,dkk, 2007). 
 
3.7.5 Transparasi  Edible Film 
Transparasi pada edible filmdiukur dengan menggunakan spectrofotometer pada 
panjang gelombang 546 nm. Sebagai kontrol digunakan plastik polyprophylene 
yang memiliki nilai asorbansi sebesar 0,063. Film yang diuji dipotong secukupnya 
sesuai dengan ukuran kuvet (0,4 x 1,8 cm), kemudian dihitung menggunakan 
rumus (Bau et al, 2009) 






T = Transparasi 
A = Absorbansi 
X = Ketebalan (Bau et al, 2009) 
 
 3.7.6   Uji Antioksidan  
Sampel sebanyak 1 ml ditambahkan 9ml etanol 96%. Kemudian sampel 
dalam etanol 96% divortex untuk melarutkan sampel dalam etanol 96%. Larutan 
tersebut disentrifuse dengan kecepatan 400 rpm selama 10 menit untuk 
memisahkan ekstrak antioksidan dengan endapan. Kemudian sebanyak 3 mg 
(DPPH) dalam 15 ml etanol dipersiapkan, kemudian 1 ml dari larutan ini 
ditambahkan dalam 4 ml ekstrak sampel. Lalu didiamkan 30 menit, kemudian 
diukur asaorbansinya pada gelombag 517 nm.  
Aktifitas penangkapan radikal bebas : 100 x ( 1-A/B) 
Keterangan : 
A : Absorbansi sampel    













































Pengeringan pada suhu 50˚C 
selama 6 jam 
penghalusan 
Pengayakan menggunakan 


















































Gambar 4. (Sumber / Modifikasi: Kusumawati, dkk 2013) 
Filtrat temu 
hitam 3%, 
5% dan 7% 
Aquades 150 ml  
pati singkong 
 (2%, 3% dan 4%),  
Pemanasan dan pengadukan 
pada suhu 80˚C 
selama 30 menit 
Pendinginan pada suhu 25˚C 
Larutan edible film 
Pengeringan menggunakan cabinet 
pada suhu 50˚C selama 20 jam 
Edible film 








gliserol 0,33% v/v 
 dan karagenan 4% b/b 
